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Pembuatan Yoghurt Canglo Dengan Penambahan Stroberi 
(Fragaria x ananassa) dan Tebu (Saccharum officinarum) 
 
Oleh: 
DEWI MAYASARI, A420100019, Program Studi Pendidikan Biologi 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 
Surakarta, 2014, 49 Halaman. 
 
Abstrak 
Kacang tolo (Canglo) mengandung protein, lisin, vitamin B, C dan serat. 
Kandungan protein relatif tinggi yaitu 22,9 g/100 g. Diversifikasi kacang tolo 
kurang dimasyarakat maka diperlukan teknik pengolahan yang tepat untuk 
kacang tolo, misalnya fermentasi menjadi yogurt Canglo. Tujuan penelitian yaitu 
i) mengetahui pengaruh penambahan ekstrak stroberi dan ekstrak tebu terhadap 
uji organoleptik, ii) mengetahui pengaruh penambahan ekstrak stroberi dan 
ekstrak tebu terhadap uji vitamin C dan iii) mengetahui penambahan ekstrak 
stroberi dan ekstrak tebu yang optimal sehingga menghasilkan rasa yogurt yang 
khas. Penelitian ini ada empat perlakuan. Perlakuan pertama sebagai kontrol. 
Perlakuan kedua, ketiga dan keempat dengan penambahan ekstrak stroberi dan 
ekstrak tebu dengan berbagai rasio, masing-masing rasionya 1:1, 2:1, 3:1. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 1 faktorial yaitu rasio penambahan ekstrak stroberi dan ekstrak 
tebu. Data dianalisis secara kualitatif dengan statistik sederhana dan kuantitatif 
dengan anava satu jalur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa yogurt Canglo 
dapat diterima oleh panelis. Perlakuan BA3 paling disukai oleh panelis meliputi 
aroma, rasa, warna, tekstur dan keasaman. Rasio 3:1 merupakan rasio 
penambahan ekstrak stroberi dan ekstrak tebu yang paling optimal. Kadar 
vitamin C paling tinggi perlakuan BA3 (10,296 mg) dan paling rendah BA0 
(4,107 mg). Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan 
ekstrak stroberi dan tebu berpengaruh terhadap kualitas yogurt canglo dan kadar 
vitamin C. Saran untuk penelitian selanjutnya diharapkan lebih kreatif dalam 
memilih bahan tambahan, sehingga dapat meningkatkan kadar vitamin C. 
 






Making Canglo Yoghurt by Adding Strawberry                               
( Fragaria x ananassa  ) and Sugar Cane ( Saccharum officinarum)  
 
By : DEWI MAYASARI, A 420100019, Biology Education 
Program Faculty of Teaching and Education Muhammadiyah 
Surakarta University, 2014, 49 pages 
 
ABSTRACT 
 Yard long bean seed ( Bahasa Indonesia : kacang tolo ), Canglo, consists 
of protein, lysin, vitamin A, vitamin B and fiber. It contains amount of protein, 
22,9 g / 100 g. Verificated that yard long bean seed is less introduced to people so 
it is needed the right processing technique of yard long bean seed, such as the 
fermentation of Canglo yogurt. The aims of research are i) To find out the effect 
of adding strawberry and sugar cane extracts to organoleptic test, ii) To find out 
the effect of adding strawberry and sugar cane extracts to vitamin C test, and iii) 
To know the optimum of adding strawberry and sugar cane extracts for produce 
the exclusive yogurt flavor. The reseach conducted in four terms. First term as a 
control. Second term, third term and forth term was done by adding strawberry 
and sugar cane extracts in several ratioes, such as 1:1, 2:1, 3:1. The approaching 
of research method was Complete Random Design ( Bahasa Indonesia : 
Rancangan Acak Lengkap, RAL ) with 1 element, the ratio of adding strawberry 
and sugar cane extracts. Data was analized by simple qualitative statistic and one 
lane anava quantitative. The result of research showed that Canglo yogurt was 
accepted by the panelists. The BA3 term is the most favorited by the panelists in 
scent, taste, colour, texture and acidity. Ratio 3:1 is the most optimal of adding 
strawberry and sugar cane extracts ratio. The highest level of vitamin C is in BA3 
term (10,296 mg) and the lowest levelof vitamin C is in BA0 term (4,107 mg). 
Based on the research, it can be concluded that adding strawberry and sugar 
cane extracts give effects to Canglo yogurt quality and vitamin C amount. 
Suggestion for the next researcher is hoped more creative in choosing additional 
ingredient, so the level of vitamin C can be increased.  
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